


-  1 4  -

^Piej^Parnaa-Apparatur nach Vorlage einer gesättigten Yorsäurelösung 
8®S®& ®la Xndikatorgemlsch, bestehend aus Methylrot und Methylenblau.
X M k m U . A  (Kombinierte Wasser-, Fett- und Protein-Schnellbestimmungs«

»eihod® xn einer Einwaage)
Nasser und Fett werden nach Variante 4 und in Anschluß daran Protein 
hach Variante 5 in einem einzigen Durchgang bestimmt.

■ ^ ^ rq u 9 Uen_.uud deren Beseitigung
*0 Fehlerquellen

Beseitlgungsmaßnahmea
** a) su langes Kochen beim Aufschluß

Folge % Skmlsionsbilduag *» Aaalysenergebnis zu hoch
b) nur so lange kochen, als ungelöste Fleischteilchen

sichtbar sind
**•* &) Tamperaturabweichunger, im Refraktometer

je ®C Abweichung beträgt die Fehlablesung n^Qo « * 0,00045
b) Einhaltung der Temperatur auf mindestens * 0,1 ÖC oder 

Sefraktometerablesung umrechnen auf genaue Temperatur 
mittels Faktor 1,00045

a50° ** \  * (m50° ~ V  * 1,00045
-*• ®) Einwaageverluste bei zu langer Wägezeit

h) Cellophaabautal in verschlossenes Wägeglas geben 
und wägen

4 .* ungenaues Abmessen des Lösungsmittels
b) genau ablesen oder Halbmikrobürette oder automatische 

Bürette anwenden
5a

S0

a) Fett mit stark abweichender Lichtbrechungszahl von dem fermaiwert
b) etwas Fett ausschmelzen und n,-0o messen
s.) unscharfe Trennungslinie bei Messung der Lichtbrechung 

infolg© Feuchtigkeit oder Salzen in der Fettlösung
b) Zugab® von CaCeu und gründliche Trocknung der Lösung

mit Lösung muß nach dem Filtrieren völlig klar sein.

der Methode.
bar Hauptvorteil der neuen Methode ist, daß der Fettgehalt in sehr 
kurzer Zeit bestimmt werden kann. Für eine Bestimmung werden etwa 

Minuten benötigt, das sind 2,5 % der für die Extraktionsmethode
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erforderlichen Arbeitsamt (für die butyrometrlsche Methode 
werden etwa 35 Min, benötigt).

2« Die Methode ist einfach durchführbar und verlangt wenig 
Manipulationen.
M e  Methode arbeitet genau und zuverlässig. Sie erfaßt auch das 
interzelluläre Fett vollständig, Parallelbestinunungen in homo­
genen Mustern stimmen auf * 0,2 %  überein.

Die Variante 1 der Methode ist universell anwendbar; Ihr Meß­
bereich liegt im Intervall von 0,1 %  bis 100 %  Fettgehalt.

3» Bs besteht im Gegensatz zur Äthylätherextraktionsmethode keine 
Feuergefahrlichkait.
Ss werden bedeutend weniger Platz und Gerätschaften benötigt als 
für die in Serie geschalteten Extraktionsapparate, die in einem 
gesonderten, feuersicheren Raum aufgestellt werden müssen.

•• Bei Einführung einer speziellen Skaleneiniailung in Fettprozenten 
am Refraktometer kann jede Rechenarbeit wegfallen.

8  Ti” M e  Sehnellmethode ermöglicht bei gleicher Arbeitskapazität eine 
Steigerung der Analysenzahl, so daß bessere Durchschnittswerte 
erreicht werden können und die mathematisch-statistische Auswertung 
srlaichtert wird.

^ggabalssa

den folgenden Tabellen sind die Ergebnisse der Schnellbsstimmungs- 
!Bethode ia* Vergleich zur buiyrometrischen und Äthylätherextraktions- 
aiethode zusammengestellt/Tab cllon 5*6 und 7 / .
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^igäBESS5äsä£JiS&
Fettgehalt ist eines der maßgebendsten objektiven Kriterien für 
fyialltätsbeurteilung der Erzeugnisse der Fleischindustrie, Bisher 

*rl?d die Bestimmung desselben nach der konventionellen Extraktion«« 
^«thod« durchgeführt. Dieses Verfahren ist sehr zeitraubend und arteits-
Hfwendig.

Einführung zuverlässiger Schnellmethoden zur Bestimmung der Haupt­
bestandteile in Fleisch und Fleischprodukten ist folglich ein wichtiges 
5 /iea, yur die Fettbestimmung in Fleisch und Fleischproduktan bestand 

» w  die butyrometrisch« Schnellmethode, die eine Modifikation der 
•̂‘■vhtettbestimmuag nach GERBER darstellt. Die hier beschriebene neue 

S''Heilmethode beruht au# dem Prinzip der Refraktometrie. Sie kann in 
kürzerer Zeit und mit noch geringerem Arbeitsaufwand durchgeführt 

Wtl“den als die butyrome tri sehe Methode,
dem Säure« oder Laugeaufschluß des betreffenden Untersuchung»- 

Hte-M'als wird das Fett mit einer entsprechenden Menge Xylamon (Gemisch
Moa°** und Dichlornaphthalin) ausgeschüttet und von der Fettlösung

* ^IchtbrechungsIndex bestimmt. Unter Bezug auf die Lichtbrechungs- 
Hhl»» ja des reinen Fettes und des reinen Lösungsmittels wird der Fett« 
*a~t der Probe berechnet oder der Tabelle entnommen. Untersuchungen 

t, 9a* ü.le Lichtbrechungszahlen der Wurstfette nur sehr geringe 
'-düngen aufweisen, so daß in der Berechnungsformel ein StandardwertSt*

tlt* die Lichtbrechungszahl bei 50 0 = 1,4558 eingesetzt werden kann
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teneur en graissa est une das critériums objectifs les plus 
determinants puor le jugement de la qualité des produits dans 
l'industrie de viande. Jusqu’à présent, la teneur en graisse a 
Sïé déterminée selon la méthode d'extraction d'usage.
^  procédé exige bien du temps et une grande somme de travail.
®a conséquence, l'introduction de méthodes rapides éprouvées pour 
** détermination des parties principales de la viande et des produits 
d» vian.de est un problème important.
Jusqu'à prisent, la méthode rapide butyrométrique était la seule 
méthode pour la détermination de graisse dans la viande et les 
produits de viande, Elle représente une modification de la d'éter­
mination de graisse de lait selon GERBER.
^  méthode rapide nouvelle, décrite ici, se base sur la principe de 

rlfraoiomltria«. Elle peut être exécutée ©n da baueoup moins de temps 
à une somma da travail plus insignificante qu® la méthode butyra- 

^trique.
la désagrégation de lessive ou acide des matières à essayer, 

graisse est extraite en seconant avec une quantité de xylamon 
Proportions.!® (une mixture de monochlornaphthalènes et dichlor- 
Naphthalines), et l'indice de la réfraction des rayons lumineux de 
Aa solution de graisse est détermine.
^  teneur en graisse de la prise d'essai est calculée ou vue dans la 
‘»abl* 39 référant aux nombres de réfraction de la graisse pure et 
^.dissolvant pur. Des essais ont montré que les coefficients de 
^.fraction des graisses d'andouilles ne produisent que des dispersions 
sres insignificantes d® sorte qu'une valeur standard pour 1 ® coefficient 

réfraction à 50 » 1,4-558 peut ître insérée dans la regle a calcul.

' fat contest is one of the most standard objective criteria for 
®®tiaating the quality of the meat products. Till now the determination 
■l't fat content has been carried through according to the conven­
tional extraction method. This method ist very time-consuming and 
^luiros great expenditure of energy. The introduction of reliable 
■ ^ “•spead method for the determination of the main components in 
^* •' aad meat product consequently is an important problem. Till now 
f determinations in meat and meat products people used only

butyrometrie high-speed method representing a modification of the 
-ermlaation of fat in milk according to GERBER. The new high-speed 

•-hod described here is bades on the principle of rafractometry. It 
b® carried through within still shorter tins and with still smaller 

^Peaditur© of energy than the butyrometric method. After the acis or 
^tdor treatment of the concerned test material the fat is dumped out 

with a corresponding amount of xylamone (mixture of moai- 
^ichloroaaphthalene) and the refractive index is determinded by 
fat solution. With regard to the refractive indexes of the pur® 

1j,;‘v,aNd the pure solvent the fat content of the sample is calculated 
from the table. Investigations indicated that the refractive 

of the sausage fats showed only very small scattering effects 
iaat in the calculation formula a standard value fox* the refractive 

of 50 0 * 1,4-558 may be introduced.



XÄ H B« 3KHP& HBJIHftXCÄ Ä 3  CÄMbüX 0CHO3aT©JlBHHX K p Ä T Sp ifftB

0 a  KÄ^ec-?B «H H 0ii oa»H KH  n p oH 3 B ® a ® H a g  HHCH08 HpOMHfflfl«HHOCa?Ä. fl0  

Kop onpeflonoHH® apoaaBOflKTCÄ no TpamanKOHHüMgr atccxpaKEKOH- 
3to «nocotf 'fpyBOiSMXÄi» 8 xpatfyiomjaíí muoto sp e iiaH a.

Haa»XHHPC O'MCTpSIX M9XÖ&0B flÄS OnpeflS93î®HHEH OOHOBHHX KOM~
MHC& H  KStOOapOJDßTMiTOB H 3JIH 9TCÄ  H 0 3 T 0 i^ r B& KHöÄ H po5H 9UO ^«

ö^P©a®a#HMÄ K»pa B BBC® K ÄSCOHpO^KTaX ©MX IÎC>p npSKtaHSm***
Äacjfls> 6yr apon® T pa ’i* ckhíí (ShctpmM cocxaBnsiúipdií moäb$hkä‘-
^Kpe^eji^HBa «oao^Horo »apa no reptfepy» Onacaniaiñ 3£®c& 6 h c t ~ 

Pä ä
B q

Ä9T0# OCHOBHBaeXCS Ha EPKHHÄH® p®$paKX0M«XpíSB. OH MOK9 T EpO 
'ÄätXBoa b ■?©**«nace ©ma tfoji«* KopoxKoro bp®m®hHj ?p®$y& mshsboh 

'pax» xpyaa q«M (5yTHpoMexpĤ ®ciCKM m«toa .  Iíocne paanosaHaa khc~ 
s iSJZK paccojia ßaHHoro MaTepaajia. HCCji#^o3aHBa acap c cootb«tct-=*

ÄHB KOJIK^eCXBOM KCMJIftMOKa / OXaCB MOHO-“* ME aHtXJJ.OpHa^lT8JIK Hä /

a  no acHpopacxBopy onp®a®&s®T©& noíca3aTejii* npeno io ie- 
 ̂ CB® x a a Ha ocHOBaHssa noKasaxoaeK npejioMJieHiiH c b «t & hhctobo 

^  Ä a is c ïo ro  pacTBopüTajis noc^axuBaoTCH coa®pacaHne xcHpa npoöu 
ä s  oho öepöTca c TaÄjromj* HccjieaoBaHBH noK asam i. vlto noKa- 

® KonöacHHx s a p o s  oÖHapyatHBaeT nmsah HeaHa^nsTejiBHue Koneffa- 
» ïb k  hepo b $opMyny p ac n e x a  « n a  noKaaaTons np®JioMJi®Hiia cb®tä 
a °  BcxaBHTB cxaHftapTHo® 3 ha^ en as  npa 50°  = 1 .4 5 5 8 ,
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